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Wingko is traditional of wet cake from Lamongan that made from coconut , glutinous rice flour and sugar. 
Wingko cake is very easily to staleness caused by oxidation of fats that derived from coconut and butter. The aim of 
this research study is to increase the storage time for wingko more longer than before with inhibiting the oxidation 
process of fat by using cinnamon as the antioxidant. The research design of the study using Factorial Complete 
Random Design. The concentrate of cinnamon that used in 0%, 0,25%, 0,5% and  0,75% than for the storage time 
using 0, 3, 6 and 9 days. The result of research study show the adding cinnamon concentrate does not affected 
significantly (P≥0,05) with the level of water content, pH, and staleness of wingko during in the storage. The addition 
of cinnamon are significant (P≤0,05) with the texture of parameters during the in the storage are hardness, 
adhesiveness, springiness, cohesiveness, gumminess, and chewiness. Where as the resilience of parameters does 
not significant (P≥0,05). The storage time did not real affecting (P≥0,05) with water content, but storage time are 
significant (P≤0,05) with value of pH, value of %FFA, and texture are dominate in hardness, adhesiveness, 
springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness dan resilience. 
 





Wingko merupakan kue semi basah tradisional khas Kabupaten Lamongan yang berbahan dasar parutan 
kelapa, tepung beras ketan dan gula. Selama ini produk wingko sangat mudah untuk mengalami kerusakan. 
Kerusakan yang paling cepat adalah terjadinya proses ketengikan akibat oksidasi lemak yang berasal dari kelapa 
dan mentega. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menambah umur simpan wingko dengan menghambat proses 
oksidasi lemak menggunakan bubuk kayu manis sebagai antioksidan.  Desain penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF). Faktor yang digunakan adalah konsentrasi penambahan bubuk kayu 
manis dan lama penyimpanan. Konsentrasi kayu manis yang digunakan yaitu 0%, 0,25 %, 0,5 % dan 0,75 % 
sedangkan lama penyimpanan yang digunakan adalah 0, 3, 6 dan 9 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan konsentrasi kayu manis tidak berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap tingkat kadar air, pH, dan 
ketengikan wingko selama penyimpanan. Penambahan penambahan kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap sebagian besar parameter tekstur wingko selama penyimpanan yaitu hardness, adhesiveness, springiness, 
cohesiveness, gumminess, dan chewiness. Sedangkan pada parameter resilience tidak berpengaruh nyata 
(P≥0,05). Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap kadar air, tetapi lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH,  nilai %FFA dan tekstur yang meliputi hardness, adhesiveness, 
springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness dan resilience. 
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Wingko merupakan makanan tradisional khas 
indonesia yang terbuat dari kelapa, tepung beras ketan, 
dan gula (Sukrana, 2009). Wingko mempunyai 
kandungan lemak sebesar 10,1% (Trisnawati, 2015). 
Kandungan lemak ini dipengaruhi oleh bahan dasar dari 
wingko yaitu dari kelapa. Selain itu, lemak juga berasal 
dari mentega yang dioleskan pada loyang, saat 
pengovenan lemak akan diserap oleh wingko (Singgih, 
2015).  
Kandungan lemak yang terkandung dalam 
wingko dapat menyebabkan proses ketengikan. Proses 
ketengikan terjadi karena proses oksidasi lemak yang 
terjadi selama penyimpanan produk (Suprapto, 2006). 
Antioksidan efektif dalam mengurangi ketengikan 
oksidatif dan polimerisasi. Antioksidan dari bahan alami 
lebih aman digunakan pada makanan karena derajat 
toksisitasnya rendah (Cahyadi, 2009). 
Salah satu bahan alami yang mengandung 
antioksidan adalah kayu manis. Kayu manis mempunyai 
aktivitas anti bakteri dan anti oksidan. Minyak atsiri 
minyak kayu manis memiliki senyawa trans-
sinamaldehid (Andrianto et al, 2013). 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanankan pada bulan Juli 
sampai bulan Agustus 2016. Penelitian ini bertempat di 
Laboratorium Teknologi Industri Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura. 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah piring, loyang, timbangan analitik, baskom, 
sendok, oven, kompor, moisture analyzer, pH meter, 
erlenmeyer, beaker glass, spatula, mortar, buret, hot 
plate, tekstur analyzer. Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah kelapa, tepung ketan, gula, 
telur, margarin, bubuk kayu manis, NaOH 0,1 N, 
alkohol, akuades, indikator phenolphthalein (PP). 
Proses Pembuatan Wingko 
Proses pembuatan wingko dilakukan dengan 
mencampur kelapa parut 1400gr, gula 750gr, tepung 
ketan 500gr, telur 1 butir, dan mentega 150gr. 
menambahkan bubuk kayu manis ke dalam adonan 
wingko dengan konsentrasi 0%, 0,25%, 0,5%, dan 
0,75%.  Kemudian mencetak adonan wingko, 
pemanggangan selama 20 menit, mengeluarkan dari 
cetakan, kemudian di dinginkan. 
Pengujian dilakukan pada hari ke 0, 3, 6, dan 9 
terhadap parameter-parameter fisik dan kimia untuk 
mengetahui kualitas wingko selama penyimpanan. 
Parameter pengujian kualitas wingko meliputi uji kadar 
air, pH, uji ketengikan (%FFA) dan tekstur. 
 
Desain Penelitian 
Tabel 1. Desain Penelitian 
Konsentrasi Kayu 
Manis (%) 
Lama Penyimpanan (Hari) 
0 3 6 9 
0 A1 A2 A3 A4 
0,25 B1 B2 B3 B4 
0,5 C1 C2 C3 C4 
0,75 D1 D2 D3 D4 
 
Analisis Data 
Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA) menggunakan program SPSS 16. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
 Berdasarkan hasil analisis statistik 
menunjukan bahwa secara statistik semua faktor tidak 
berpengaruh nyata, tetapi berdasarkan data hasil 
penelitian menunjukkan bahwa semakin lama wingko 
disimpan maka nilai kadar air wingko semakin 




menurun. Wingko mempunyai kadar air antara 12,885 
% sampai 14,883. 
 
Nilai pH 
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05%) 
terhadap pH wingko, sedangkan konsentrasi dan 
interaksi kedua faktor tidak berpengaruh nyata 
(P≥0,05) terhadap pH wingko. Hasil pengujian 
menunjukkan bahwa nilai pH mengalami penurunan 
pada hari ke 3. Nilai pH wingko kemudian mengalami 
peningkatan pada hari ke 6 dan 9.  
Tabel 2. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan dan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Angka %FFA 
Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap kadar %FFA. Sedangkan konsentrasi kayu 
manis dan interaksi kedua faktor tidak berpengaruh 
nyata terhadap kadar %FFA wingko. Tabel 6 
menunjukkan bahwa wingko yang disimpan selama 3 
hari tidak berbeda nyata (P≥0,05) dengan wingko yang 
disimpan selama 0 hari. Kemudian wingko yang 
disimpan selama 6 hari tidak berbeda nyata (P≥0,05) 
dengan wingko yang disimpan selama 9 hari. Akan 
tetapi wingko yang disimpan selama 0 dan 3 hari 
berbeda nyata (P<0,05) dengan wingko yang disimpan 
selama 6 hari.  
Tabel 3. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Hardness  
Berdasarkan tabel 4 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan dan konsentrasi kayu manis 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap hardness 
wingko. Sedangkan interaksi antara kedua faktor tidak 
berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap hardness 
wingko. Berdasarkan tabel 8 menunjukkan bahwa 
semakin lama wingko disimpan, maka hardness 
wingko akan semakin meningkat. tabel 9 menunjukkan 
bahwa hardness wingko tanpa penambahan 
konsentrasi kayu manis berbeda nyata (P<0,05) 
dengan wingko yang ditambah dengan konsentrasi 
kayu manis. Nilai hardness wingko tanpa penambahan 
kayu manis lebih rendah dibandingkan dengan wingko 
yang ditambah kayu manis. Akan tetapi, tidak ada 
perbedaan (P≥0,05) hardness wingko yang 
mengandung kayu manis 0,25%, 0,5%, dan 0,75%. 
 
Adhesiveness 
Berdasarkan tabel 10 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan, konsentrasi kayu manis dan 
interaksi kedua faktor berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap adhesiveness wingko. Berdasarkan tabel 11 
menunjukkan bahwa adhesiveness wingko pada hari 
ke 0 dan hari ke 3 tidak berbeda nyata (P<0,05). 
Sedangkan pada hari ke 6 dan 9 nilai adhesiveness 
wingko berbeda nyata (P≥0,05).  
Berdasarkan tabel 12 menunjukkan bahwa 
wingko tanpa penambahan kayu manis (0%) tidak 
berbeda nyata (P≥0,05) dengan wingko yang 
ditambah kayu manis 0,75%. Sedangkan wingko yang 
ditambah kayu manis 0,25% tidak berbeda nyata 
(P≥0,05) dengan wingko yang ditambah kayu manis 
0,5%. Wingko yang ditambah kayu manis 0% dan 
0,75% berbeda nyata (P<0,05) dengan wingko yang 
ditambah kayu manis 0,25% dan 0,5%. 
Tabel 4. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 
terhadap Hardness Wingko 
Lama Penyimpanan 
(Hari) 









Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
Tabel 5. Rata-rata Pengaruh Konsentrasi Kayu Manis 









Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 6. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 7. Rata-rata Pengaruh Konesentrasi Kayu Manis 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Springiness 
Berdasarkan tabel 7 menunjukkan  bahwa lama 
penyimpanan, konsentrasi kayu manis dan interaksi 
kedua faktor berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
springiness wingko. Berdasarkan tabel 14 
menunjukkan bahwa springiness wingko pada hari ke 
0 dan hari ke 3 tidak berbeda nyata (P<0,05). 
Sedangkan pada hari ke 6 dan 9 nilai springiness 
wingko berbeda nyata (P≥0,05).  
Berdasarkan tabel 15 menunjukkan bahwa 
springiness wingko tanpa penambahan kayu manis 
(0%) tidak berbeda nyata (P<0,05) dengan wingko 
yang ditambah kayu manis 0,25%. Sedangkan 
springiness wingko tanpa penambahan kayu manis 
(0%) berbeda nyata dengan wingko yang ditambah 
kayu manis 0,5% dan 0,75%. Springiness wingko yang 
ditambah kayu manis 0,25% tidak berbeda nyata 
(P<0,05) dengan wingko yang ditambah kayu manis 
0,5%. Sedangkan springiness wingko yang ditambah 
kayu manis 0,25% berbeda nyata dengan wingko yang 
ditambah kayu manis 0,75%. 
Tabel 8. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 
terhadap Springiness Wingko. 





Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 9. Rata-rata Pengaruh Konsentrasi Kayu Manis 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Cohesiveness 
Berdasarkan tabel 8 menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan, konsentrasi kayu manis dan interaksi 
kedua faktor berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
cohesiveness wingko. Berdasarkan tabel 17 
menunjukkan bahwa cohesiveness wingko disimpan 
selama 0 hari tidak berbeda nyata (P≥0,05) dengan 
wingko yang disimpan selama 3 hari. Sedangkan 
cohesiveness wingko yang disimpan selama 0 hari dan 
3 hari berbeda nyata (P<0,05) dengan wingko yang 
disimpan selama 6 hari dan 9 hari. Sedangkan wingko 
yang disimpan selama 6 hari berbeda nyata dengan 
wingko yang disimpan selama 9 hari. 
Berdasarkan tabel 9 menunjukkan 
cohesivenes wingko dengan penambahan kayu manis 
0%, 0,25%, dan 0,5% tidak berbeda nyata (P≥0,05). 




Sedangkan wingko yang ditambah kayu manis 0%, 
0,25%, dan 0,5% berbeda nyata (P<0,05) dengan 
wingko yang ditambah kayu manis 0,75%. 
 
Gumminess 
Berdasarkan tabel 19 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan dan konsentrasi kayu manis 
berbeda nyata (P<0,05). Sedangkan interaksi kedua 
faktor tidak berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap 
gumminess wingko. 
Berdasarkan tabel 20 menunjukkan bahwa 
semakin lama wingko disimpan, maka gumminess 
wingko akan semakin meningkat. Berdasarkan tabel 
21 menunjukkan bahwa gumminess wingko tanpa 
penambahan kayu manis (0%) berbeda nyata dengan 
wingko yang ditambah kayu manis 0,25% dan 0,5% 
tetapi tidak berbeda dengan wingko yang ditambah 
kayu manis 0,75%. Gumminess wingko yang ditambah 
kayu manis 0,25% tidak berbeda nyata dengan wingko 
yang ditambah kayu manis 0,5%, tetapi berbeda nyata 
dengan wingko yang ditambah kayu manis 0,75%. 
Sedangkan wingko yang ditambah kayu manis 0,5% 
tidak berbeda nyata dengan wingko yang ditambah 
dengan kayu manis 0,75%. 
 
Tabel 12. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 13. Rata-rata Pengaruh Konsentrasi Kayu Manis 
















Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Chewiness 
Berdasarkan tabel 22 analisis variansi 
pengaruh lama penyimpanan dan konsentrasi kayu 
manis pada chewiness wingko, menyatakan bahwa 
lama penyimpanan, konsentrasi kayu manis dan 
interaksi kedua faktor berpengaruh nyata (P≤0,05) 
terhadap chewiness wingko. 
 
Tabel 10. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 11. Rata-rata Pengaruh Konsentrasi Kayu Manis 
terhadap Gumminess Wingko. 







Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Berdasarkan tabel 23 menunjukkan bahwa 
chewiness wingko semakin tinggi seiring dengan 
lamanya waktu penyimpanan. Berdasarkan tabel 24 
menunjukkan bahwa nilai chewiness wingko paling 
rendah terdapat pada wingko dengan tanpa 
penambahan kayu manis. Sedangkan nilai chewiness 
tertinggi terdapat pada konsentrasi 0,25%. Nilai 
chewiness pada wingko konsentrasi 0% tidak berbeda 
nyata (P≥0,05) dengan 0,5% dan 0,75%. Tetapi nilai 
chewiness wingko konsentrasi 0% berbeda nyata 
(P<0,05) dengan 0,25%. Sedangkan nilai chewiness 
0,25% tidak berbeda nyata (P≥0,05) dengan 0,5%. 
 
Resilience 
Berdasarkan tabel 25 menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap resilience wingko. Sedangkan konsentrasi 




kayu manis dan interaksi hari dan konsentrasi tidak 
berpengaruh nyata terhadap resilience wingko. Tabel 
15 menunjukkan lama penyimpanan memberikan 
pengaruh terhadap resilience wingko. Resilience 
wingko pada hari ke 0 dan hari ke 3 tidak berbeda 
nyata (P≥0,05). Resilience wingko pada hari ke 3 tidak 
berbeda nyata (P≥0,05) dengan hari ke 6 dan hari ke 
9. Sedangkan pada hari ke 6 dan 9 nilai resilience 
wingko berbeda nyata (P≥0,05) dengan hari ke 0. 
 
Tabel 14. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 15. Rata-rata Pengaruh Konsentrasi Kayu Manis 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
Tabel 16. Rata-rata Pengaruh Lama Penyimpanan 








Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruh yang berbeda 
menunjukkan berbeda nyata (p≤0.05) 
 
KESIMPULAN 
1. Penambahan konsentrasi kayu manis tidak 
berpengaruh nyata (p≥0,05) terhadap tingkat kadar 
air, pH, dan ketengikan wingko selama 
penyimpanan. 
2. Penambahan penambahan kayu manis 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap sebagian 
besar parameter tekstur wingko selama 
penyimpanan yaitu hardness, adhesiveness, 
springiness, cohesiveness, gumminess, dan 
chewiness. Sedangkan pada parameter resilience 
tidak berpengaruh nyata (p≥0,05). 
3. Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata 
(p≥0,05) terhadap kadar air, tetapi lama 
penyimpana berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
nilai pH,  nilai %FFA dan tekstur yang meliputi 
hardness, adhesiveness, springiness, 




Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 
pengaruh penambahan kayu manis terhadap kualitas 
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